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Введение 
Кисломолочные напитки, к числу кото-
рых относят кефир весьма распространенные 
в нашей стране молочные продукты, поль-
зующиеся устойчивым потребительским 
спросом. Популярность кефира обусловлена 
приятным вкусом и диетическими свойства-
ми, на которые более 100 лет назад обратили 
внимание медики. Этот напиток пришел в 
Россию из северной Осетии, однако действи-
тельное происхождение кефирных грибков 
остается неизвестным, хотя строение их и со-
став микрофлоры достаточно изуче-
ны.Уникальность свойств микробной системы 
кефирных грибков, а также возможности ее 
применения охарактеризованы в классических 
трудах В.Ф. Семенихиной, С.А. Королева, 
Н.С. Королевой, практические основы куль-
тивирования кефирных грибков освещены в 
работах И.В. Рожкова, Н.А. Бавина, Л.Н. Ива-
нова, Т.В. Соколова, Г.П. Шаманова, М.Н. 
Устинов, Driessem F.M., Rech Z., Vayssier U., 
Arihara Keizo и др [9, 12, 16, 21]. 
Общий химический состав сухого кефир-
ного грибка (массовая доля воды 3,5 %) таков: 
жир –4,4 %, зола – 12,1 %, гликозаминоглика-
ны – 45,7 %, общий белок – 34,3 % в т. ч. не-
растворимого белка 27,0 %, растворимого 
белка 1,6 %, свободных аминокислот 5,6 %. В 
состав кефирных грибков входит до 22 видов 
микроорганизмов, основными из которых 
признаны молочнокислые стрептококки, в 
том числе ароматобразующие виды, молочно-
кислые палочки, уксуснокислые бактерии и 
дрожжи [16, 18, 20].  
Состав микрофлоры, выделенный из ке-
фирных зерен и напитков, приготовленных 
на их основе, включает три группы микроор-
ганизмов: Lactobacillusgalactose, Lb. Brevis, 
Lb. caseisubsp. Casei, Lb. paracaseisubsp Para-
casei, Lb. caseisubsp. Ramos, Lb. casei subsp. 
Tolerant, Lb. coraciiform subsp. torquens, Lb. 
fructose, Lb. hilarities, Lb. homophobia, Lb. 
plantarum, Lb. pseudo plantarum, Lb. admo-
nishes Streptococcus cremeris, Str. Faecalis, Str. 
Lactis, Leuconostoc mesenteroides, Pediococcus 
damnosus, Saccharomyces cerevisiae, Sacc. Flo-
rentinus, Sacc. Pretoriensis, Candida valida,  
C. lambica, Kloeckera apiculata, Hansenula yal-
bensis. В кефирных грибках количество ме-
зофильных молочнокислых палочек состав-
ляет – (7…2,5)×109, мезофильных молочно-
кислых стрептококков – (2,5…6,0)×108, ук-
суснокислых бактерий – (1,3…6)×106, дрож-
жей – от 8×107 до 1,2×108 клеток в 1 г.  
Микрофлора кисломолочных продуктов 
характеризуется значительной изменчиво-
стью, причем основными факторами роста 
являются пищевые компоненты среды обита-
ния, температура, рН среды и действие от-
дельных факторов, как ингибиторов, так и 
активаторов. Известны исследования по на-
ращиванию биомассы кефирных грибков на 
молочной сыворотке при постоянном и пе-
риодическом культивировании (Фильчакова 
С.Л. и др.), повышении активности кефирных 
грибков путем добавления в питательную 
среду стимуляторов роста [14, 15]. 
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1. Материалы и методы 
Установление возможности применения 
растительных компонентов как факторов 
формирования качества кефирной продукции 
определил задачи исследований в данном на-
правлении, объекты и методы.  
Цельное молоко, используемое для фер-
ментации, кефир и обогащенный кефирный 
напиток оценивали по комплексу органолеп-
тических, физико-химических и микробиоло-
гических показателей.Молоко сквашивается в 
течение 10–12 часов при температуре около 
20 °С. Затем температуру понижают до 12–16 
°С и продукт оставляют в покое на 4–6 часов 
для созревания и развития дрожжей. Затем 
содержимое резервуара снова охлаждают до 
температуры 8–10 °С на 12–24 часов для за-
вершения созревания. При этом происходит 
накопление спирта и углекислоты в результа-
те развития дрожжей, и готовый продукт при-
обретает специфические вкус и запах. 
В качестве обогатителя использовали по-
ливитаминный экстракт люцерны, сбаланси-
рованный по микроэлементному составу. В 
состав экстракта входят органические и неор-
ганические соединения, характерные для рас-
тительного сырья аминокислоты, моносахара, 
фенольные соединения, микроэлементы, а 
также нехарактерные для растительных экс-
трактов, гуминовые вещества и другие биоло-
гически активные вещества. Обогатитель вно-
сили в молоко до внесения закваски. 
Органолептическую оценку сырья и про-
дуктов переработки проводили по стандарт-
ным методам, а для кисломолочных продук-
тов использовали разработанную 5-балльную 
шкалу оценки, с учетом коэффициентов весо-
мости показателей на основе экспертных оце-
нок (ГОСТ 28283, ГОСТ Р 52054, ГОСТ 
13264, ТУ 9222-001-00430315-01, ТУ 9222-
001-00434359-2000, ТР № 88-ФЗ) [3, 18].  
Титруемую кислотность молочного сырья 
и продуктов переработки определяли титро-
метрическим методом по ГОСТ 3624; опреде-
ление содержания жира осуществляли по 
ГОСТ 5867; определение содержания аминно-
го азота осуществляли методом формольного 
титрования, в основе которого блокировка 
NH2-групп белков формалином с образовани-
ем метилпроизводных и последующей ней-
трализацией карбоксильных групп щелочью. 
Определение содержания летучих жир-
ных кислот (ЛЖК) осуществляли дистилля-
ционным методом, степени сенерезиса кисло-
молочных напитков устанавливали по коли-
честву сыворотки, выделившейся за 3 часа 
свободного фильтрования через бумажный 
фильтр 100 см3 продукта. Структурно-механи-
ческие характеристики кисломолочных сгуст-
ков определяли с помощью ротационного 
вискозиметра Brookfield DV-III Ultra. Диапа-
зон вязкостей от 1 сПа до 6×106 сПа, диапа-
зон скоростей 0,01–250 об/мин, погрешность 
измерения вязкости ±1 %. 
2. Результаты исследования и их  
обсуждение 
В формировании качества кефира основ-
ную роль играют состав симбиотической за-
кваски и благоприятное соотношение арома-
тобразующих лактобактерий и дрожжей. 
Формирование лактококками уникальной 
структуры вкуса и аромата ферментирован-
ных напитков зависит от ряда факторов, наи-
более значимые из которых – это состав био-
логических агентов, вызывающих фермента-
цию молока. Микроскопические исследования 
кефирных зерен показали, что масса кефирно-
го зерна, особенно в центре, состоит (см. ри-
сунок) из переплетающихся в беспорядке ни-
тевидных бактерий в ячейках, между которы-
ми сосредоточено студенистое (гелеобразное) 
вещество [1, 2, 4]. 
В эту массу дрожжи включены в значи-
тельно меньших количествах, обычно у пери-
ферии наблюдаются скопления или одиноч-
ные овальные клетки Sacharomy cescervisiae 
Meyen. Наряду с неподвижными бактериями, 
погруженными в зоогель, присутствуют от-
дельные бактерии в движении качательном 
или круговом, за счет присутствия жгутика. В 
центральной части кефирного грибка заклю-
чены более мелкие, молодые зерна с неболь-
шим количеством микрофлоры, а по мере 
удаления от центра их количество увеличива-
ется и на наружной части зерна количество 
дрожжевых клеток и бактерий выравнивается, 
именно они определяют высокую фермента-
тивную активность. Кроме этих бактерий, в 
периферической части зерна находятся мо-
лочнокислые бактерии [12, 16, 23].  
Аминокислотный состав кефирной заква-
ски позволяет увеличить в молоке количество 
аминокислот практически в два раза, что оп-
ределяет пищевую полноценность готовых 
напитков. Результаты исследования амино-
кислотного состава цельного молока и фер-
ментированного кефирной закваской (табл. 1) 
подтверждает повышение биологической 
ценности готовых изделий. 
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Было установлено влияние внесения рас-
тительного компонента на активность микро-
организмов, которые, в первую очередь, пре-
образуют углеводы молока и белки. Известно, 
что преобразование лактозы и казеина молока 
обусловливает изменение значения активной 
и титруемой кислотности (табл. 2). 
При рассмотрении полученных результа-
тов установлено, что внесение растительного 
компонента существенно влияет на интенсив-
ность процессов сквашивания [5, 10]. Так, у 
обогащенных образцов, по сравнению с тра-
диционными, отмечалось нарастание титруе-
мой и снижение параметров активной кислот-
ности. Изменение составляло соответственно 
на 3±0,2…12±0,1 градусов для титруемой и 
0,5…0,9 единицы для активной кислотности. 
Следует учитывать, что интенсивность преоб-
разования лактозы в кисломолочных напитках 
наряду с протеолизом белков обусловливают 
их органолептические свойства, а активная 
кислотность отражает глубину этих преобра-
зований. Значение величины рН наиболее ин-
тенсивно влияет на накопление диацетила и 
других флеворформирующих характеристик 
продукта. Максимальный синтез диацетила 
наблюдается при рН 4,5…4,6, а дальнейшее 
снижение рН блокирует этот процесс. Поэто-
му можно сказать, что наиболее благоприят-
ные условия для активизации микрофлоры 
были у кефира [7, 17, 19, 22]. 
Представленные в таблице действитель-
ные изображения микрофлоры наглядно от-
ражают основные тенденции ее изменчиво-
сти, когда к концу хранения у всех исследуе-
мых объектов наблюдаются качественные из-
менения в составе микроорганизмов. Можно 
видеть появление дрожжевых клеток, причем 
большее их количество было выявлено у обо-
гащенных напитков, несколько изменяется и 
количество длинноцепочечных соединений, 
однако их больше у обогащенных напитков. 
Особенно незначительные изменения видимы 
у кефира обогащенного фитоэкстрактом, но 
 

















Лизин 0,261 0,536 Метионин 0,087 0,108 
Валин 0,191 0,175 Треонин 0,153 0,09 
Изолейцин 0,189 0,199 Фенилаланин 0,171 следы 







Пролин 0,302 1,924 Гистидин 0,09 0,408 
Аргинин 0,122 0,285 Серин 0,186 1,166 
Тирозин 0,184 0,116 Цистеин следы 0,132 
Глицин  0,047 следы Триптофан 0,05 следы 
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присутствие уксуснокислых бактерий обу-
словливает лучшие параметры консистенции 
этих напитков [4, 8, 11].  
Количественный и качественный состав 
микрофлоры (табл. 3) согласуется с глубиной 
преобразований всех исследуемых парамет-
ров, а, следовательно, является одним из 
главных факторов, определяющих качество 
напитков. В процессе хранения, в кефирной 
продукции наблюдается увеличение содержа-
ния продуктов протеолиза, однако большее их 
количество образуется при хранении в усло-
виях повышенных температур. 
Так, в классических и обогащенных на-
питках увеличение к концу хранения при пер-
вом режиме составляет соответственно 
1,35…1,79 мг%, а во втором 2,05…2,65 мг%. 
Рассматривая изменение этого показателя, 
можно отметить значительное влияние фито-
экстракта на увеличение содержания аминно-
го азота, в среднем на 0,66…1,12 мг% для ке-
фирного напитка за счет высокой эффектив-
ности использования аминокислот (табл. 4).  
Наряду с изменением белков, в молочных 
Таблица 2  












Кефир классический 2,95±0,02 4,4±0,12 90±0,2 4,55 
Обогащенный ке-
фирный напиток 
3,65±0,04 4,74±0,09 99±0,5 4,47 
 
Таблица 3 
Характеристика микрофлоры кисломолочных напитков в процессе хранения 
Наименование продукта 
Изображение микрофлоры (оригинал об. 90, ок. 15) при хранении 
начало хранения конец хранения 

























2,95 92,8 5,40 0,717 
Кефир с БАД 3,65 112,5 6,52 0,743 
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продуктах происходят изменения молочного 
жира и фосфолипидов, которые начинаются 
при их выработке и наиболее интенсивно про-
текают в процессе хранения, особенно при 
неблагоприятных условиях. Они могут иметь 
как биохимическую, так и химическую при-
роду, в основном это гидролитические и ли-
политические процессы. Липолитическая ак-
тивность заквасочных культур изучена недос-
таточно, но некоторые авторы отмечают, что 
Str. thermophilus, Lac. Lactis имеют низкую 
активность и изменения химического состава 
среды (за счет внесения растительного ком-
понента) на значения показателя. Содержание 
летучих жирных кислот в кисломолочных на-
питках и их накопление в процессе хранения 
представлены в табл. 5. 
Вкусовые оттенки кисломолочных напит-
ков обусловлены, в некоторой степени, об-
щим количеством летучих жирных кислот, а 
также их соотношением. 
Формирование лактококками уникальной 
структуры вкуса и аромата ферментирован-
ных напитков зависит от ряда факторов, оп-
ределяющим из которых является качествен-
ный состав биологических агентов, вызы-
вающих ферментацию молока [2, 6, 13, 15]. 
Существенное значение имеет липолити-
ческая активность заквасок, в результате про-
явления которой накапливаются летучие 
жирные кислоты (ЛЖК). Молочная кислота и 
ЛЖК придают продукту специфический ки-
сломолочный вкус. В результате протеолити-
ческой активности заквасочных культур в го-
товых кисломолочных напитках накаплива-
ются различные растворимые азотистые ве-
щества, участвующие наряду с другими хи-
мическими соединениями в формировании 
запаха, вкуса и аромата. Многие амины моло-
ка, образующиеся при декарбоксилировании 
аминокислот, имеют приятный запах и вкус. 
Результаты оценки данных показателей пред-
ставлены в табл. 6. 
Полученные результаты свидетельствуют о 
том, что обогащенные растительными экстрак-
тами кисломолочные напитки отличаются вы-
сокой концентрацией летучих жирных кислот, 
диацетила, ацетоина и аминного азота. Увели-
чение количественного содержания аромати-
ческих составляющих для кефира и ряженки 
колеблется в диапазоне 0,2…0,45 единиц для 
массовой доли ЛЖК; 1,24…2,82 единиц для 
аминного азота; 0,3…0,6 единиц для диацетила 
и 0,4…0,5 единиц для ацетоина. 
Учитывая, что содержание ароматических 
веществ определяется составом закваски и в 
значительной степени условиями сквашива-
ния, можно сказать о существенном влиянии 
обогатителя, так как условия сквашивания 
были идентичны. Вероятно, фитоэкстракт 
обусловливает благоприятные условия для 
симбиоза микроорганизмов, а они в сою оче-
редь интенсивно преобразуют липиды и бел-
ки, делая продукт более доступным для пи-
щеварения.  
Заключение 
Следовательно, можно сделать следую-
щие выводы: 
– при рассмотрении полученных резуль-
татов установлено, что внесение БАД сущест-
Таблица 5 
Содержание летучих жирных кислот в кисломолочных напитках при хранении 
Наименование продукта 
Содержание ЛЖК мг% в периоды хранения, сутки 
Исходное 3 сут 5 сут 
Кефир классический 0,47 ± 0,07 1,85 ± 0,02 2,14 ± 0,06 
Обогащенный кефирный напиток 0,85 ± 0,05 1,93 ± 0,05 2,83 ± 0,02 
 
Таблица 6 
Содержание основных ароматических веществ в кисломолочных напитках 
Наименование  
продукта 










0,4 9,52 2,1 6,1 
Обогащенный ке-
фирный напиток 
0,85 12,34 2,7 6,8 
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венно влияет на жизнедеятельность микро-
флоры и как следствие интенсивность процес-
сов сквашивания; 
– следует указать, что интенсивность 
преобразования лактозы в кисломо-лочных 
напитках, наряду с протеолизом обусловли-
вают их органолептические свойства, а значе-
ния активной кислотности связаны с глубиной 
проявления вкусовых характеристик продук-
та, что особенно выражено у обогащенных 
напитков и в целом определяет потребитель-
ские достоинства продукта; 
– результаты исследований белков свиде-
тельствуют о высокой степени сбалансиро-
ванности аминокислотного состава и хорошей 
перевариваемости обогащенных кисломолоч-
ных продуктов. Фитоэкстракт обогащает про-
дукт по целому комплексу аминокислот, а 
особенно важно то, что лимитирующих ами-
нокислот в обогащенных продуктах нет; 
– интенсивность и направленность разви-
тия симбиотической закваски кефирного 
грибка микрофлоры при внесении раститель-
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Control over fermented milk drinks quality based on the use of plant extracts is ex-
amined in this article. The favorable effect of a phytoextract on nutritional value indica-
tors and organoleptic properties of fortified fermented milk drinks are described. It’s ex-
perimentally proved that the activity of symbiotic fermentation of kefir grains due to plant 
components is closely interconnected with consumer-related advantages of fermented milk 
drinks. 
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